
Упаковка зі зниженим вмістом 
кисню (ROP) здійснюється багатьма 
способами. Найпоширенішим вико-
ристанням ROP у ресторанах є ме-
ханічне видалення повітря з навколо 
їжі в поліетиленовому пакеті для 
створення герметичної упаковки, яка 
називається вакуумною упаковкою. 
Пакування харчових продуктів для 
зберігання у пакети на блискавці, що 
герметично закриваються, не вва-
жається ROP. 
 
Використання технології ROP дає 
багато переваг, таких як зменшення 
спалювання в морозильній камері, 
порціонування продукту, збільшення 
терміну придатності. На жаль, за-
бираючи кисень навколо їжі, ви 
також створюєте середовище, 
сприятливе для росту Clostridium 
botulinum. Це може перетворити 
безпечну їжу на потенційно смер-
тельну після пакування. Саме че-
рез це існує багато вимог до ROP. 
 
Ви можете упаковувати деякі хар-
чові продукти у ROP без отриман-
ня дозволу на відхилення від вста-
новлених норм, тому що це перед-
бачає бар'єри для розвитку бо-
тулізму, але ви спочатку повинні 
скласти план Системи аналізу 
ризиків і критичних контрольних 
точок (HACCP) і отримати його 
затвердження в місцевому органі 
охорони здоров'я.  
 
Усі упаковані харчові продукти по-
винні зберігатися при температурі 
нижче 5°C (41°F) і: 

• мати активність води 0,91 або 
менше, або 

• мати pH 4,6 або менше, або 

• бути в'яленим м'ясом із закладу, 
який регулюється Міністерством 
сільського господарства США, із 
непошкодженої упаковки, або  

• бути харчовим продуктом з висо-
ким рівнем конкуруючих ор-
ганізмів, таким як сире м'ясо, 
сира птиця або сирі овочі.  

До сирої риби висуваються суворіші 
вимоги, ніж до інших сирих про-
дуктів, оскільки C. botulinum виявле-
но у всіх видах риби. Риба має бути в 
замороженому стані до, під час і після 
упаковки, навіть якщо вона знахо-
диться в пакеті менше 48 годин. 
 
ROP також включає методи приготу-
вання/охолодження та розфасування 
харчових продуктів у пакети за техно-
логією су-від. Див. Інформаційний 
бюлетень №4, щоб отримати кон-
кретну інформацію про приготуван-
ня/охолодження і процеси, пов'язані 
з технологією су-від. 
 

Інформаційний бюлетень стосовно 
(отримання дозволу на) відхилення 
від встановлених норм містить необ-
хідну інформацію, якщо ви хочете 
упакувати у ROP приготовані страви 
або інші продукти, не перераховані 
тут.  
 
Якщо ви залишаєте харчові про-
дукти (крім риби) у герметично 
закритому пакеті лише на ≤48 
годин, це не вважається ROP. 

Вакуумна упаковка зазвичай вико-
ристовується для порціонування 
сирого м’яса для заморожування 
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(A) За винятком закладу харчування, 
який отримує дозвіл на відхилення від 
встановлених норм, як зазначено в  
§ 3-502.11, заклад харчування, який 
пакує потенційно небезпечну їжу за 
допомогою методу пакування зі зниже-
ним вмістом кисню, повинен контролю-
вати ріст і утворення токсину Clostridi-
um botulinum і ріст Listeria monocyto-
genes. P  
(B) Харчовий заклад, який пакує потен-
ційно небезпечну їжу за допомогою 
методу пакування зі зниженим вмістом 
кисню, повинен мати план HACCP 
(Системи аналізу ризиків і критичних 
контрольних точок), який містить  
інформацію, зазначену в ¶ 8-201.14(D),  
і що: Pf  
(1) ідентифікує їжу, яку потрібно запаку-
вати; Pf  
(2) за винятком випадків, визначених у 
пунктах ¶¶ (C) – (E) цього розділу, вима-
гається, щоб упаковані харчові продукти 
зберігалися при температурі 5°C (41°F) 
або нижче та відповідали принаймні 
одному з наступних критеріїв: Pf  
(a) має aw 0,91 або менше, Pf  
(b) має pH 4,6 або менше, Pf  
(c) є продуктом із м'яса або птиці, вису-
шеним на підприємстві з переробки 
харчових продуктів, яке регулюється 
Міністерством сільського господарства 
США, з використанням речовин, зазна-
чених у 9 CFR 424.21, і отриманим у 
непошкодженій упаковці, Pf або  
(d) є харчовим продуктом з високим 
рівнем конкуруючих організмів, таким 
як сире м'ясо, сира птиця або сирі 
овочі; Pf 

(3) описує, як упаковка має бути чітко та 
помітно промаркована, з інструкціями. 
Pf  
(4) обмежує термін придатності в холо-
дильнику не більше ніж 14 календарни-
ми днями з моменту пакування до  
споживання, за винятком часу, протя-
гом якого продукт зберігається в замо-
роженому стані, або дати оригінального 
виробника «продати до» або 
«використати до», залежно від того, що 
настане раніше; P  
(5) включає операційні процедури 
відповідно до встановленого порядку, Pf і 
(6) описує програму навчання 
відповідно до встановленого порядку. Pf 

(C) За винятком риби, яка була заморо-
жена до, під час і після пакування,  
закладу харчування не дозволяється 
пакувати рибу з використанням методу 
пакування зі зниженим вмістом 
кисню. P  

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
САНІТАРНО-

ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ: 
При дотриманні встановлених вимог всі 
методи ROP, зазначені у цьому розділі, 
забезпечують контроль росту та/або 
вироблення токсину C. botulinum і L. 
monocytogenes без отримання дозво-
лу на відхилення від чинних норм.   Грудень 2017 р. 


